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ABSTRACT
Key Words:
Özellikle son yıllarda, canlıların sağlıklı bir yaşam sürdürebilmeleri için gerekli olan gıdaların güvenliğinin
sağlanmasında gıda işletmelerinde HACCP’in temel ilkelerini esas alan birçok yönetim sistemleri
uygulanmaktadır. Bu tür sistemlerin gıda işletmelerinde kurulması ve etkin olarak uygulanması amacıyla
oluşturulması gereken ön gereksinim programlarının nasıl uygulanacağı bu araştırma ile süt sektörü örnek
alınarak belirlenmiştir. Süt işletmesinde işletmenin yapısı, üretim çeşitliliği, bulunduğu ülke ve uygulanacak gıda
güvenliği yönetim sistemine bağlı olarak ön gereksinim programları oluşturulmalıdır. Bu suretle Avrupa
Birliği’ne girme sürecinde olan ülkemizdeki gıda işletmelerinde rekabet edebilir, mantığa dayanan, uygulanabilir
ve bilimsel bazlıHACCPtemelli gıda güvenliği yönetim sistemlerinin oluşturularak sürekliliği sağlanabilecektir.
Ön koşul programı, HACCP, süt işletmeleri.
In recent years, a number of management systems based on basic principles of HACCP in food plants for food
safety. The establishment and effective implementation of such systems in dairy industry have been modeled,
considering pre-requisite programs. The pre-requisite programs must be established in a dairy plant depending on
the criteria including depending on the structure of the plant, diversity of production, country and food safety
management system that will be applied. In this way, competitive, logic-based, and practical food safety
management systems based on HACCP should be created and sustainability of these systems should be provided
in the food plants in our country which is at the process of entering the European Union.
Prerequisite programs, HACCP, dairy entrepreneurs.
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GİRİŞ
Sağlığı en kolay etkileyen etmenlerin başında
gelen gıda ürünlerinin güvenliği üretici firmalarda
tamamen yönetimin sorumluluğundadır. Bu nedenle
sürekli olarak hijyen ve sanitasyon standartları ile
yasal düzenlemelere uygun üretimin yapılabilmesi
için Gıda Güvenliği Yönetim Sistemi’nin (GGYS)
k u r u l m a s ı v e s ü r e k l i l iğ i n i n s ağ l a n m a s ı
gerekmektedir. Her bir kuruluş bu gereksinimleri
yerine getirmek için uygulayacağı metot ve
yaklaşımları seçmekte serbesttir. Ancak işletme Gıda
Güvenliği Yönetim Sistemini etkin şekilde
uygulamaya geçirmeden önce son ürünün güvenli bir
şekilde hazırlanmasına yardımcı olan “Ön Gereksinim
Programları (ÖGP)’nı belirlemelidir (Şahin ve ark.,
2010).
FDA (Amerikan Gıda ve İlaç Dairesi)
HACCP’in uygulanmasında ön gereksinim
programlarının önemini vurgulanmış olmakla beraber
(Griffith, 2000), Wallace ve Williams (2001)
tarafından da bu programların içeriği ve
uygulanmasının işletmelere ne tür yararlar
sağ layacağı tan ımlanm ış olup, HACCP’in
uygulanabilirliğ inden önce ön gereksinim
p r o g r a m l a r ın ın g e r e k l i o l d uğu ö n e m l e
bildirilmektedir (Seward, 2000). Bu nedenle bir gıda
işletmesinde etkin ön gereksinim programlarının
oluşturulması işletmenin zaman, para ve diğer
kaynaklarının gereksiz kullanılma ihtimalini
düşürerek etkin bir HACCP (Kritik Kontrol
Noktalar ında Tehlike Analizi) s is teminin
uygulanmasını sağladığından, işletmenin uzun vadede
gelecekteki faaliyetlerinde etkinliğinin artmasına
sebep olabilecektir. HACCP planını destekleyen
ÖGP; personel hijyeni, temizleme ve sanitasyon
programları, uygun bina ve yerleşim uygulamaları,
ekipman bakımı ve tedarikçi seçimi ve diğer belirli
programları içermektedir.
Gıda güvenliği yönetim sistemlerinin gıda
sektöründe farklı büyüklükteki işletmelerde
uygulanmasında yaşanan zorluk ve engeller üzerine
pek çok araştırma yapılmıştır. Örneğin, hazır yemek
sektöründe bu sistemlerin uygulanmasında yaşanan en
önemli problemler arasında bilgi yetersizliği, eğitim,
hızlı personel değişimi, çok ürün çeşitliliği, aşırı iş
yükü, çok sayıda kısmi çalışan personelin olduğu
bildirilmiştir (Panisello ve Quantick, 2001; Ward,
2001; Herath ve Henson 2010)
Ülkemizde yapılan araştırmalar ele alındığında
ise benzer sonuçlar göze çarpmaktadır. Ankara’daki
hazır yemek servisi, otel, kebap, restorant gibi sunum
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hizmeti yapan 115 gıda işletmesinde yapılan bir
araştırmada, HACCP ve diğer gıda güvenliği yönetim
sistemlerinin bu işletmelerde uygulanamamasının ana
nedenleri arasında ön koşul programlarının eksikliği
ve yetersiz fiziksel koşulların yer aldığı belirtilmiştir
(Baş ve ark., 2007). Hastane yemek sunumu
hizmetleri üzerine yapılan bir diğer araştırmada ise
hazır yemek hizmeti sunan işletmelerde ön gereksinim
programlarının etkin olarak kurulmaması HACCP’in
etkin uygulanamamasında en büyük engel olduğu
belirtilmiştir (Baş ve ark., 2006).
Süt ve süt ürünleri insan beslenmesinin en
vazgeçilmez ürünlerinden biri olması dolayısıyla gıda
tedarik zincirinin en önemli ve gerekli ürünleridir.
Yapılan araştırmalar ve istatistiklere göre fiziksel,
kimyasal veya mikrobiyolojik tehlikelerin süt ve süt
ürünlerine olası kontaminasyonundan dolayı dünyada
pek çok kişinin bu risklere maruz kaldığı oldukça
açıktır (Papademas ve Bintsis, 2010). Bu yüzden,
sütün çiftlikten çatala kadarki geçen sürecinde yeterli
kalite ve gıda güvenliği uygulamaları, süt
endüstrisinde gıda güvenliği için önemli olmaktadır
(Payne ve ark., 1999; Khan ve ark., 2000).
Yapılan araştırmalarda gerek ülkemizde gerekse
uluslararası ölçekte HACCP ve diğer gıda güvenliği
sistem uygulamalarının süt sektörü başta olmak üzere
diğer gıda işletmelerinde ön koşul programlarının
etkin olarak oluşturulamadığı belirlenmiştir. Bu
araştırmada, gıda işletmelerinde etkin HACCP ve gıda
güvenliği yönetim sistemlerinin uygulanmasının
temellerinden biri olan ön gereksinim programlarının
süt işletmelerinde nasıl kurulup uygulanması
gerektiğinin ortaya konması ve bir örnek
oluşturulması amaçlanmıştır. Bu suretle gıda
güvenliği açısından kritik öneme sahip süt
iş le tmeler inde uygulamada yaşanan veya
yaşanabilecek muhtemel sıkıntıların çözümüne yol
gösterilmesi hedeflenmiştir.
G ı d a i ş l e t m e l e r i g ü v e n l i ü r ü n l e r
gerçekleştirmek için ihtiyaç duydukları süreçleri
planlamalı ve geliştirmelidir. İşletmeler, planladıkları
bu faaliyetleri ve faaliyetlerdeki değişikliklerin
uygulanmas ı , çal ış t ır ı lmas ı ve etkinliğ ini
garantilemek amacıyla ön gereksinim programlarını
kurmalı, uygulamalı ve sürdürmelidir. Program, bir
gıda işletmesinde bütün üretim sistemi boyunca
tanımlanmalı, kuruluşun ürünü, işleme tipi, boyut ve
ürünlerin doğal yapısına uygun olarak gıda güvenliği
ekibinin onayıyla yürürlükteki mevzuata uygun olarak
hazırlanmalıdır. Ön gereksinim programları, bir gıda
işletmesinde, gıdanın üretildiği ve işlendiği çalışma
ortamı boyunca üründe gıda güvenliği tehlikesine yol
açabilecek tüm olasılıkları, mikrobiyolojik, kimyasal
ve fiziksel riskleri, ürünler arası olası çapraz
bulaşmaları içermelidir (ISO 22000, 2005).
Uluslar arası mevzuatın gıda hijyeninin genel
prensiplerinin uygulamalarını içeren ilgili
düzenlemelerinde temel olan, ön gereksinim
programlarıdır. 1990’lı yıllardan bu yana çok sayıda
kalite ve gıda güvenliği standartları geliştirilmiştir.
2005’de yayınlanan ISO 22000 standardı, güvenli
yönetim prosedürlerinin oluş turulmas ı ve
uygulanması için gıda işletmeleri için hazırlanmış
spesifik bir standart olup HACCP sistemini
kapsamaktadır Bu standart, genel
olarak ön gereksinim program gerekliliklerini yeterli
düzeyde içermediği için ISO 22002 Gıda Zincirinde
Ön Koşul Programları Bölüm:1 Gıda üretimi bölümü
yayınlanarak, uygulamadaki eksikliklerin giderilmesi
planlanmıştır (ISO TS 22002:2009).
Dünya ölçeğinde özel gıda güvenliği ve kalite
standartlarına ilişkin en fazla talep BRC (The British
Retail Consortium), SQF (Safe Quality Food), Eurep-
GAP ve IFS (International Food Standart)
standartlarına olmaktadır (Trienekens ve Zuurbier,
2008). Belirtilen uluslararası standartların temelinde
HACCP prensipleri olup, ilgili standardın içeriğine
göre uygulamalarda farklılıklar da görülebilmektedir.
Diğer taraftan, İngiliz Standartlar Enstitüsü tarafından
ISO 22000’nde belirtilen gereklilikleri desteklemek
üzere PAS 220:2008 standardı yayınlanmıştır. Bu
standart genel şartlarıyla ISO 22002 standardına
benzemekte olup, bir gıda işletmesinin oluşturması
gereken ön gereksinim programlarının detaylarını
tanımlamaktadır (PAS 220:2008).
Ön gereksinim programlarının oluşturulup bir
işletmede uygulanabilmesi için diğer iyi üretim
uygulamalar ın ın takibinin de sağ lanmas ı
gerekmektedir. Bu uygulamalar direkt gıdanın üretim
teknolojisi ile ilgili konular olup temelde 9
uygulamanın bileşiminden oluşmaktadır. Bunlar; iyi
üretim uygulamaları (GMP), iyi tarım uygulamaları
(GAP), iyi hijyen uygulamaları (GHP), iyi laboratuar
uygulamaları (GLP), iyi dağıtım uygulamaları (GRP),
iyi depolama uygulamaları (GSP), iyi ticaret
uygulamaları (GTP), iyi veteriner uygulamaları
(GVP) (Raspor, 2008;Artık, 2009).
Diğer taraftan 11.06.2010 tarihinde yayınlanan
Veteriner Hizmetleri, Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem
Kanunu (Kanun no: 5996) çerçevesinde gıda üreten
işletmeler ile perakende işyerlerinin kayıt altına
alınması, onay kapsamındaki gıda işletmelerinin onay
işlemlerine ilişkin usul ve esaslar belirlenmiştir. İlgili
kanunda, birincil üretim aşaması dâhil olmak üzere
üretim, işleme ve dağıtımın tüm aşamalarında gıda
hijyenini sağlamak üzere kayıt veya onay alacak gıda
işletmelerinin uyması gereken genel hijyen kuralları,
sorumlulukları ve yürütecekleri otokontrollere ilişkin
usul ve esasların oluşturulması şart koşulmuştur
(Anonymous, 2011a). Bu usul ve esasların temelinde
ön gereksinim programları ve iyi hijyen uygulamaları
yer almaktadır.
Ülkemizde halen çoğu gıda işletmesi yöneticisi
ön gereksinim programı ve HACCP stratejisini ve
uygulanması gereken prosedürleri henüz yeterince
Ön Gereksinim Programlarıve Uygulamaları
(www.ıso.org).
11
anlamadığı için, ilgili yasal otoritenin stratejilerini ve
strateji hedeflerini açıkça tanımlaması gerektiği ve
HACCP’in prensiplerinin uygulanmas ında
uygunluğun sağlanması için işletmelere de sürekli
etkin bilgi aktarılması gerektiği bildirilmiştir (Baş ve
ark., 2006).
Süt ve süt ürünleri, gerek üretim gerekse tüketim
aşamalarında mikrobiyel kontaminasyona açık
olması ve çeşitli kontaminantların kolay ve hızlı
gelişmesi için uygun bir ortam olmaları nedeniyle en
riskli ürünler grubunda yer almaktadır. Bu nedenle bu
a r a ş t ı r m a ö n g e r e k s i n i m p r o g r a m ı n ı n
hazırlanmasında örnek sektör olarak seçilmiştir.
Genel olarak ön gereksinim programları pek çok
faktöre göre farklılaşmakla birlikte belirli
gereklilikler tüm işletmeler için aynıdır. Bu
farklılıkları göz önünde bulundurarak ön gereksinim
programlarının her işletmeye özel hazırlanması
gerekmektedir. Bir süt işletmesi öncelikle aşağıdaki
şartlarıyerine getirmelidir;
* Tarım ve Köy İşleri Bakanlığı’ndan ve
gerekiyorsa diğer yasal otoritelerden gerekli izinlerin
sağlanması ve ilgili yasal gereklilikleri (Örneğin;
Türk Gıda Kodeksi’nin ilgili tebliğleri ile ilgili
standartları) uygulaması ve güncel olarak takip
etmesi,
* İşletmenin ön gereksinim programlarının
oluşturulmasında ayrıca uygulamayı tercih ettiği gıda
güvenliği yönetim sisteminin ön gereksinim şartlarını
(PAS 220:2008 ve ISO 22002 gibi) sağlamalı,
* Süt işletmesinin uygulamayı tercih ettiği
uluslar arası gıda güvenliği sisteminin gerekliliklerini
(Örn: IFS, BRC vb) sağlamalı,
* Oluşturulması gereken sistem, işletmenin
yapısına özel, olası problemlerin önlenmesi gıda
güvenliğinin yönetilmesine yönelik mantıksal bir
Süt İşletmelerinde Ön Gereksinim Programı
UygulamalarıveYönetilmesi
HACCP Prensipleri
HACCP Prensipleri
Gıda Güvenliği Yönetim Sistemleri (ISO 22000, IFS, BRC, vd.)
Acil Durum
YönetimiKalibrasyon
Yürüyen ve Uçan Haşere
ile Mücadele
Doğrulama
˙iğ Süt ve Diğer
Tedarikçilerin
Yönetimi
Personel Eğitimi
Düzeltme &
Düzeltici
Faaliyetler
Doküman
Kontrolü
Süt ve Ürünlerini Geri
˙ekme/
Geri ˙ağırma
Kayıtların
Kontrolü
Süt İşletmelerinde İç
Tetkik
Süt ve Ürünlerinde
İzlenebilirlik
Koruyucu Bakımlar
Atık ve Yabancı Madde
Yönetimi
İstatistiksel Proses
Kontrol
Ön Gereksinim Programları
Programlar
(GMP,
GLP vd.)
PAS
220:2008
ve ISO 22002
Türk Gıda Kodeksi
ve
Yasal Şartlar
Şekil 1. Süt işletmelerinde HACCP’in bileşenleri; ön gereksinim programıve diğer gıda güvenliği yönetim sistemleriyle ilişkisi
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sistem olarak vurgulanarak kurulmasıgerekmektedir.
Bu amaçla süt işletmelerinde HACCP’in ve
diğer yönetim sistemlerinin uygulanması için gerekli
olan ön gereksinim programları ile diğer gıda
güvenliği yönetim sistemleriyle ilişkisi Şekil 1’de
tanımlanmıştır. Bu şekil, süt işletmeleri başta olmak
üzere herhangi bir gıda sektöründe, yüksek kalitede ve
güvenli ürünlerin üretiminde yönetim sistemleri ve
gerekli prosedürler arasındaki ilişkiyi göstermektedir.
Gıda güvenliği yönetim sistemlerinin temelinde o
ülkede geçerli olan yasal mevzuat, ön gereksinim
programı ve gerekli programlar (örn: GMP, GLP vd.)
ve HACCP prensipleri yer almakta olup, diğer şartlar
(kalibrasyon, eğitim vd.) HACCP’in ve gıda güvenliği
yönetim sisteminin etkinliğini arttırmak ve
sürekliliğini sağlamak için gereklidir.
Ö n g e r e k s i n i m p r o g r a m l a r ın ın s ü t
iş l e tmeler inde oluş tu ru lmas ı aşamas ında
işletmelerdeki gıda güvenliği ekipleri Şekil 2 de
verildiği üzere ön gereksinim karar ağacını kullanarak
ön gereksinim programlarını oluşturmalılardır. Amaç,
gerek ön gereksinim programlarının ve gerekse
HACCPplanlarının etkinliğinin arttırılmasıdır.
˙izelge 1 de süt işletmelerinde ön gereksinim
programları 13 ana başlık halinde verilmiştir. Ön
gereksinim programı oluşturulurken Türk Gıda
Kodeksi (TGK), BRC, IFS, ISO 22002 ve PAS 220
standartları (Anonymous, 2011b; Anonymous, 2011c;
ISO TS 22002: 2009, PAS 220: 2008) ve ilgili bilimsel
yayınlar (Şahin ve ark., 2010) referans alınmıştır. İlgili
çizelge, süt işletmelerinde çiğ sütün işletmeye
kabulünden son ürünün tesisten çıkışına kadar ki tüm
süreç göz önünde bulundurularak oluşturulmuş olup
her bir uygulama için muhtemel riskler (fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik) tanımlanmıştır. Bu
değerlendirme sonucunda tanımlanan her bir tehlike
kaynağının bertaraf edilmesi ya da kabul edilebilir
seviyeye düşürülmesinin gıdanın güvenliği ile olan
bağlantısı belirlenebilmektedir. Burada temel hedef,
gıda güvenirliğini esas alan bir risk değerlendirilmesi
için muhtemel risklerin belirlenmesidir.
İlgili çizelgenin içeriği süt işletmesinin ürün
işleme çeşitliliğine, personel durumuna, alt yapısına
’
’
Şekil 2. Süt işletmelerinde ön gereksimim programı karar ağacı
Bu etkinliğin gerçekleştirilmesi için sürekli gözleme gerek var mı? (Bu aşamada herhangi bir
değişim söz konusu mu?)
Olası bir tehlikenin üründe veya üretim
çevresinde kontrolü planlanmış mıdır?
Diğer kontrol önlemlerinin etkileri tanımlanmış
tehlikeye karşı olan önlemlerin etkinliğine mi
dayanmaktadır?
Özellikle tanımlanmış bir tehlikenin kontrolü planlanmış mıdır?
Doğrulama (Onay) gereklimi?
Süt İşletmelerinde
Altyapı ve Bakım
Programı
ÖGP
Süt İşletmesinin
Operasyonel ön
gereksinim programı
(OÖGP) veya HACCP
planında yer almalı
Hayır
Hayır
Hayır
Evet
Evet
Evet
Evet
Evet
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riskini
azaltacak
şekilde
olm
alıdır.
•
S
üreçlerin
ayrım
ı,iç
akışları
(çiğ
süt
ve
diğer
girdilerin,son
urunun,atık ların,m
alzem
elerin,tesis
ve
teçhizatın,personelin,suyun)
ve
tem
in
edilen
hizm
etleri
dikkate
alm
alıdır.B
u
akışları
açıkça
tanım
layan
bir
plan
bulunm
alıdır .
•
Ü
retim
alanları
m
ikrobiyolojik
açıdan
hassas
olarak
saptandığında
(örn.peynir
üretim
odaları,y oğurt
inkübasyon
odası)
m
ikroorganizm
a
ölçüm
leri
düzenli
aralıklarla
yapılm
alıdır.
•
İşletm
ede
laboratuar
var
ise,hijyenik
koşullara
uygun
ve
diğer
ünitelerden
tam
bölm
e
ile
ayrılm
ış
olm
alıdır.
•
İşletm
edeki
özellikle
m
ikrobiyoloji
laboratuarı,direk
üretim
alan ına
açılm
am
alı,insan,bitki
ve
ürün
kontam
inasyonunu
önleyecek
alanda
bulunm
alıdır.
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
M
•
F,M
•
F,K
,M
B
in
alar
ve
tesisler
•
˙
iğ
sütün
kabulü,ısıl
işlem
alanları,yoğurt, peynir
ve
diğer
ürünlerin
üretim
alanları,inkübasyon
ve
soğuk
hava
depoları
gı da
hijyenini
sağlayacak
şekilde
tasarlanm
alı
ve
yapılandırılm
alıdır.
•
Ü
retim
binası
tasarım
ı
ve
yerleşim
i
yapılırken
çapraz
bulaşm
a
riski
düşünülerek
planlanm
alıdır
(tem
izden
kirliye
doğru
giriş
ve
çıkışlar
ayarlanm
alıdır).
•
F,M
•
F,M
D
u
varlar
ve
b
ölm
e
d
u
varları
•
D
uvarlar,toz
tutm
ayı
önleyecek,özellikle
inkübasyon
ve
soğuk
hava
depoları
yoğuşm
ayı
ve
küf
oluşum
unu
azaltacak
ve
tem
izliği
kolaylaştıracak
şekilde
tasarlanm
alı
ve
yapılandırılm
alıdır.
•
D
uvar
yüzeyleri,iyi
durum
da
olm
alı,tem
izliği
ve
gereğinde
dez enfeksiyonu
kolaylaştırm
alıdır.S
u
geçirm
ez
ve
aşınm
az
olm
alıdır.
•
D
uvarlar,yer
ve
köşelerin
birleşm
e
yerleri
eğim
li
veya
ayrı
ayrı
tem
izliği
kolaylaştıracak
şekilde
tasarlanm
alıdır.
•
F,M
•
F,M
•
F,M
Z
em
in
ler
•
Z
em
inler,üretim
gerekliliklerini
(örn.P
eynir
üre tim
alanının
aside
karşı
dayanıklı)
karşılayacak
şekilde
tasarlan m
alıdır.
•
Z
em
in
su
geçirm
ez,kırık,çatlak
ve
kaygan
olm
ayan,yıkanabilir,tem
izlik
ve
dezenfeksiyona
uygun
m
alzem
eden
yapılm
ış,sıvıların
giderlere
kolayca
akabileceği
bir
eğim
de
olm
alı.Ü
re tim
alanında
kırık
veya
çatlak
fayanslar
olm
am
alıdır.
•
Z
em
inlerin,su
veya
diğer
sıvıların
(örn.P
eynir
suyu,salam
ura)
güçlük
çekm
eden
drenaja
ulaşm
asını
sağlayacak
yeterli
eğim
leri
olm
alıdır.
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
T
avan
lar/A
sm
alar
•
T
avanlar
(veya
tavan
döşen
m
ediği
durum
larda,çatının
alt
yüzleri)
ve
asm
a
tesisatlar
(borular,kablolar,aydınlatm
alar
dahil),toz
tutm
ayı,m
alzem
enin
boyasının
dökülm
esini,dam
lam
a,kir
birikm
esi
ve
küf
oluşum
unu
asgari
düzeye
indirecek
şekilde
tasarlanm
alı
ve
yapılandırılm
alıdır. T
avanlar
ve
asm
alar,tem
izliği
kolaylaştıracak
ve
ürün
kirliliğini
önleyecek
şekilde
tasarlanm
alıdır.
•
S
üt
işletm
esinde
asm
a
tavan
kullanıldığı
durum
larda,tem
izlem
eyi
kolaylaştıracak
ve
haşere
kontrolü
m
uayenesine
yetecek
boşluk
bırakılm
alıdır.
•
F,M
•
F,K
,M
F A B R İ K A O R T A M I
P
en
cere
ve
m
en
fezler
•
P
encereler
ve
diğer
m
enfezler,toz
toplanm
asını
önleyecek
şekilde
tasarlanm
alı,yapılandırm
alı
ve
üretim
süresince
kapak
ve
sabitlenm
iş
tutulm
alıdır.
•
P
encereler
ve
çatı
cam
ekânlarının
havalandırm
a
am
açlı
ola rak
açılabilir
şekilde
t asarlandığı
durum
da
kolaylıkla
çıkarılabilir
haşerat
teli
ile
kapatılm
alıdır.
•
P
aketlenm
em
iş
ürünlerin
islendiği
yerlerde
(peynir
üretim
alanı),am
balaj
depoları, üretim
alanındaki
pencereler darbe
dayanım
ı
için
film
ile
kaplanm
alıdır
•
F
•
F,M
•
F
K
ap
ılar
•
Ü
retim
alanına
giriş,inkübasyon,soğuk
hava
kapıları
da
dahil
olm
ak
üzere
tüm
kapılar
iyi
durum
da
olm
alı
(örn.parçalanm
ış
yeri
veya
dökülen
boyası
olm
am
alı,paslanm
a
olm
am
alı),kolayca
tem
izlenebilir
olm
alı
ve
dezenfekte
edilm
elidir.
•
˙
iğ
süt
alım
,islem
e,pake tlem
e
ve
depolam
a
alanlara
açılan
dış
kapılar,kendiliğinden
kapanır
olm
alı
ve
haşere
girişini
önleyecek
şekilde
tasarlanm
alıdır.
•
D
ış
kapılar
ve
üretim
alanını
ayıran
kapı,geçitler
veya
hava
perdeleri
her
koşulda
kapalı
olm
alıdır.
•
T
üm
kapıların
tem
izlene bilir,
düzgün
ve
em
ici
olm
ayan
m
alzem
eden
üretilm
iş
olm
ası
gerekir.
•
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,K
A
yd
ın
lat-
m
a
•
B
ütün
çalışm
a
alanları,sosyal
tesisler
ile
dış
alan
yeterli
aydınlatm
aya
sahip
olm
alıdır.
•
B
ütün
aydınlatm
a
alanları,özellikle
çiğ
süt
depolam
a,tuz
gibi yardım
cı
m
alzem
elerin
konulduğu
yardım
cı
m
alzem
eler
ile
am
balaj
depoları,inkübasyon
odaları,soğuk
hava
depoları
ve
soyunm
a
odaları ndakiarm
atürleri
ve
elektrikli
sinek
öldürücüleri,kırılm
az
kaplam
a
ile
(ızgara)
korunm
alıdır.
•
F
•
F,M
İk
lim
len
d
ir
m
e/H
avalan
d
ırm
a
•
B
ütün
çalışm
a
alanlarında
yeterli
doğal
ve/veya
yapay
havalandırm
a
bulunm
alıdır.
•
H
avalandırm
a
girişleri
filtreli
veya
korum
alı
olm
alı,havalandırm
a
filtrelerin
ve
tem
izlenm
esi
ve
değiştirilm
esi
gereken
diğer
bileşenlerin
kolayca
erişilebileceği
şe kilde
yerleştirilm
elidir.
•
Ü
rüne
direk
tem
as
eden
veya
bileşen
m
addelerine
tem
as
eden
havanın
(Ö
rn:
inkübasyon
odaları,soğuk
hava
depoları,peynir
üretim
alanı)
m
ikrobiyolojik
kalitesi,nem
i
(%
R
H
)
ve
filtrasyon
sistem
i
düzenli
olarak
kontrol
edilm
elidir.
•
H
avalandırm
a
sistem
i
kontam
ine
alandan
veya
kirli
bölgeden
tem
iz
bölgeye
doğru
bir
akım
olacak
şekilde
olm
am
alıdir.
•
P
eynir
gibi
çeşitli
süt
ürünlerinin
am
balajlanm
ası
am
acıyla
kullanılacak
olan
basınçlı
hava,C
O
,nitrojen
veya
diğer
gazlar
kontam
inasyonu
2
engelleyecek
şekilde
sağlanm
alı;
yağ,su
ve
tozu
uzaklaştıracak
filtre
sistem
ine
sahip
olm
alıdır.
•
M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
S
u
(içm
e
su
yu
)
K
ayn
ağı
•
Ü
retim
surecinde
bilesen
olarak
ya
da
C
IP
sistem
inde
tem
izlem
e
am
acıyla
kullanılan
içm
e
ve
kullanm
a
suları
S
ağlık
B
akanlığı
İnsaniT
üketim
am
açlı
S
ular
Y
önetm
eliğine
uygun
olm
alıdır.
•
H
er
ne
kadar
işletm
ede
şebeke
suyu
kullanılsa
dahi,süt
işletm
esi
üretim
de
kullandığı
suya
ait
çeşm
e/lerden
suyun
m
ikrobiyolojik
analizini
aylık
olarak
ve
kim
yasal
analizlerini
ise
üç
ayda
bir
defa
yap ılm
alıdır. İlgili
test
kayıtları
bulundurulm
alıdır.
•
C
IP
sistem
i
başta
olm
ak
üzere
ürün
ile
tem
as
eden
suya
ait
boru
sistem
i
dezenfekte
edilm
elidir.
•
P
roseste
kullanılan
geri
kazanılm
ış
su,gerek
üretim
gerekse
çevre
için
kirlilik
riski
oluştu rm
am
alı
ve
yürürlükteki
yasal
gerekliliklere
uym
alıdır.
•
S
üt
işletm
elerinde
yangınla
m
ücadele,buhar
oluşum
u,soğutm
a
ya
da
benzer
am
açlarla
kullanılan
içilebilir
olm
ayan
su,ayrı
ve
uygun
şekilde
işaretlenm
iş
boru
tesisatında
taşınm
alıdır.B
u
tur
boru
tes isatı,ne
içm
e
suyu
şebekesine
bağlı
olm
alı
ne
de
bu
şebekeye
geri
akim
olasılığı
bulunm
alıdır.
•
P
astörizatörde
olduğu
gibi
ısıl
işlem
am
acıyla
kullanılacak
buhar
üretim
inde,soğutm
ada,yangın
söndürm
ede
ve
benzeri
işlerde
kullanılan
içilebilir
olm
ayan
sular
son
ürünler
ile
tem
as
etm
em
eli,tam
am
en
ayr ı
hatlarda
taşınm
alı,bu
hatlar
belirlenm
iş
standartlara
göre
değişik
tanım
lanm
ış
renklerle
belirtilm
eli
ve
içm
e
suyu
taşıyan
sistem
e
kesinlikle
geri
dönüş
yapm
am
alıdır.
•
G
eri
kazanılm
ış
suyun
işlem
ede
veya
bileş en
olarak
kullanılm
ası
durum
unda
bulaşm
a
riski
oluşturm
am
ası
gerekir.B
u
suyun
kalitesinin
gıdanın
son
halinin
sağlığa
uygunluğunu
etkilem
eyeceği
hususu
B
akanlığa
ispat
edilm
edikçe
içm
e
suyuyla
aynı
standartta
olm
ası
gerekir.
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
˙
iğ
süt
alım
düzeneği,üretim
(örn:
hom
ojenizatör,pastörizatör),nakliye
ekipm
anları
ve
m
akineleri
ürün
gerekliliklerine
uygun
iç
ve
dış
bakım
ı
kapsayan
bir
bakım
sistem
i
oluşturulm
alıdır.
•
B
akım
ve
onarım
işleri
sırasında
ürün
gereklilikleri
ve
kontam
inasyonun
önlenm
esi
sağlanm
alıdır.B
akim
ve
onarım
isleri
kayıtları
düzenli
olarak
tutulm
alıdır.
•
S
üt
işletm
esindeki
bakım
ve
onarım
için
kullanılan
tüm
m
ateryaller
am
açlanan
kullanım
a
uygun
olm
alıdır
(örneğin,gıda
saflık
derec esinde
yağlar,toksik
olm
ayan
boyalar
gibi).
•
B
akim
sistem
ince
kapsanan
tesis
ve
ekipm
an
arızaları
(nak liye
dahil)
belgelenm
eli
ve
bakim
sistem
inin
uyarlanm
asına
yönelik
olarak
gözden
geçirilm
elidir.
•
G
eçici
onarım
lar,urun
gerekliliklerini
ve
üretim
i
etkil enm
eyecek
şekilde
yapılm
alıdır.
•
K
om
presör
için
kullanılacak
yağ
gıdaya
uygun
yağ
olm
alıdır.Y
ağsız
kom
presör
kullanılm
ası
tercih
edilm
elidir.
•
İşletm
ede
kullanılan
tüm
alet
ve
ekipm
anlar,teknik
donanım
lar,ısı,buhar,asit,alkali,tuz
ve
benzerlerine
kar şı
dayanıklı
ve
gıdaya
bulaşm
ayı
önleyecek
şekilde
olm
alı,koruyucu
ve
önleyici
bakım
ları
düzenli
olarak
yapılm
alı
ve
kayıt
altına
alınm
alıdır.
•
Ö
lçüm
ekipm
anı
ve
teçhizatlarının
kalibrasyonu
yapılıyor
ve
kayıtları
tutuluyor
olm
alıdır.
•
A
rızalı
ekipm
anlar
üz erine
bilgilendirici
tabela
asılarak
tanım
lanm
alı,tam
ir
edilm
eli
veya
üretim
ortam
ından
uzaklaştırılm
alıdır.
•
F,K
•
F,K
•
F,K
•
K
•
F,K
•
F,K
•
F,K
•
M
•
F,K
14
F A B R İ K A O R T A M I
B A K I M V E O N A R I M
S I H H İ T E S İ S A T , P E R S O N E L H İ J Y E N İ
T E C H İ Z A T I V E S O S Y A L T E S İ S L E R
•
S
üt
işletm
esinde
soyunm
a
odaları
ve
tuvaletler
ayr ı
olm
alı
ve
direk
üretim
alanına
açılm
am
alıdır.
•
İşletm
ede,büyüklüğüne
uygun
oranda
ve
personel
sayısına
göre
donatılm
ış
sosyal
tesisler
bulunm
alıdır.B
u
tesisler
tem
iz
ve
iyi
koşullarda
tutulm
alıdır.
•
S
osyal
tesislerdeki
yabancı
cisim
lerden
kaynaklanan
ürü n
kirliliği
riski
değerlendirm
eli
ve
asgariye
indirilm
elidir.P
er sonel
tarafından
işe
getirilen
gıdalar
ve
şahsi
eşyalara
dikkat
edilm
elidir.
•
S
üt
işletm
esinde,personele
ve
ziyaretçilere
uygun
soyunm
a
odaları,her
bir
personele
özel
ve
kilitli
sunulm
alıdı r.S
okak
giysileri
ile
koruyucu
giysiler
ayrı
olarak
poşetli
olarak
saklanm
alıdır.
•
S
osyal
tesisler,gıda
ürünlerinin
elle
tem
as
ettiği
yerlere
doğrudan
erişim
i
olm
ayan
tuvaletler
ile
donatılm
alıdır.İki
bölüm
ü
ayıran
en
az
bir
tahsis
edilm
iş
el
yıkam
a
bölüm
ü
bulunm
al ıdır.
•
Ü
retim
alanlarına
erişim
noktalarında
ve
üretim
alanlarında,ayrıca
sosyal
tesislerde
yeterli
el
hijyeni
tesisleri
sunulm
alıdır.R
isk
analizine
dayanarak,
daha
fazla
alanlar
da
(örne ğin
paketlem
e
alanı)
benzer
şekilde
donatılm
alıdır.
•
E
l
hijyeni
tesislerinde
en
az
akan
soğuk
ve
sıcak
su,sıvı
sabun
ve
tek
kullanım
lık
havlu
veya ellerin
hijyenik
bir
şekilde
kurulanm
ası
için
yeterli
im
kanlar
sağlanm
alı dır.
•
E
l
hijyeni
ile
ilgili
olarak
el
tem
ası
olm
ayan
arm
atürler,el
dezenfeksiyonu,onaylanm
ış hijyen
ekipm
anı,işaretler/resim
li
açıklam
alar
kullanılm
alıdır.
•
S
oyunm
a
odaları
gıda
ürünlerinin
işlendiği
alanlara
doğrudan
erişim
i
olacak
şekilde
düzenlenm
elidir.İstisnalar
risk
analizi
kapsam
ında
değerlendirilm
elidir.B
otlar,ayakkabılar
koruyucu
giys iler
ve
iş
kıyafetlerinden
ayrı
olarak
ayakkabılıklarda
bulundurulm
alıdır.
•
Y
eterli
sayıda,etkin
bir
drenaj
sistem
ine
bağlı
sifonlu
tuvalet
bulunm
alıdır.
•
İşyeri
yem
ekhanesi
üretim
ortam
ından
ayrı
ve
hijyenik
koşullara
uygun
olm
alıdır.
•
T
uvalet,duş
odaları
ve
soyunm
a
odaları
üretim
ortam
ından
ayrı,t em
iz
ve
yeterli
sayıda
olm
alı
ve
bu
alanlarda
hijyen
kurallarını
hatırlatıcı
uyarı
levhaları
bulundurulm
alıdır.
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
M
•
M
•
M
•
F,M
•
M
•
F,M
•
F,M
T E M İ Z L İ K V E H İ J Y E N
•
S
üt
ürünleri
işletm
esi
ister
kendi
pe rsoneli
isterse
hizm
et
alım
ıyla
personel
istihdam
etse
dahi,tem
izlem
e
ve
dezenfeksiyon
program
ları,bir
risk
analizine
dayanarak
oluşturulm
alı
ve
yürütülm
elidir.Ö
zellikle
üretim
alanı,inkübasyon
odaları,depolar
da
dahil
olm
ak
üzere
sorum
luluklar,kulla nılan
ürünler
ve
kullanm
a
talim
atları,tem
izlenecek
ve/veya
dezenfekte
edilecek
alanlar,hedefler,tem
izlem
e
sıklığı,döküm
an
(yönetim
i)
gereklilikleri,tehlike
işaretleri
(C
IP
sistem
inde
kullanılan
asit
ve
N
aO
H
için)
tanım
lanm
alıdır.
•
İşletm
e
içinde
tem
izlik
kontrolünden
sorum
lu
bir
ki şi
olm
alıdır.Ö
zellikle
üretim
operatörü
ve/veya
teknik
personelin
bu
sorum
luluğu
alm
ası
daha
uygundur.
•
Ü
retim
alanına
açılan
her
giriş
ve
çıkışlarında
dezenfektanlı
paspas
ve/veya
galoş,terlik,özel
ayakkabı
ile
üretim
alanl arına
girilm
eli
veya
dezenfeksiyon
işlevi
bulunan
tertibat
bulunm
alıdır.
•
Ü
retim
alanında
çalışan
personel
galoş,terlik
veya
özel
ayakkabı
ile
üretim
alanlarına
girm
elidir.
•
T
em
izlikte
yalnızca
vasıflı
personel
kullanılm
alıdır.˙
iğ
süt
alım
,sosyal
tesisler
ve
üretim
alanlarında
çalışan
personel,tem
izlik
program
larını
yürütm
ek
üzere
düzenli
olarak
eğitilm
elidir.
•
T
em
izlem
e
ve
dezenfeksiyon
önlem
lerinin
etkinlikleri,bir
risk
analizine
dayanarak,onaylanm
alı
ve
uygun
prosedürler
kullanılarak,bir
örneklem
e
program
ına
göre
belgelendirilm
elidir.S
onuç
olarak
alm
an
düzeltici
önlem
ler
belgelendirilm
elidir.
•
İnşaat
çalışm
ası,yeni
ürünler,yeni
m
akineler
gibi
değişen
herhangi
bir
koşula
tem
izlik
program
ı
revize
edilm
elidir.
•
K
im
yasallar
ve
tem
izlem
e
m
alzem
eleri
için,m
evcut
m
alzem
e
güvenlik
veri
sayfalan
(M
S
D
S
)
ve
kullanm
a
talim
atlar ı
bulundurulm
alıdır.Y
etkili
m
erci
tarafından
kullanım
ına
izin
verilm
iş
gıda
endüstrisine
uygun
deterjan,kim
yasal
ve/veya
dezenfektanlar
veya
bunların
etken
ham
m
addeleri
kullanılm
alıdır .
T
em
izlikten
sorum
lu
personel,her
zam
an
m
ekânda
bulunm
akta
olan
bu
talim
atlar
ile
ilgili
bilgilerini
gösterebilir
olm
alıdır.T
alim
atlarda
deterjan
tipi,konsantrasyonu,sıcaklık,süre,uygulam
a
sıklıkları
ayrı
olarak
belirtilm
elidir.
•
L
aboratuarlarda
kullanılanlar
da
dahil
olm
ak
üzere,tem
izlik
araçları
ve
kim
yasallar
açıkça
işaretlenm
eli
ve
kirlilik
riskini
önlem
ek
üzere,tecrit
edilm
iş
bir
alanda
depolanm
alıdır.
•
Ü
retim
alanının
belirli
yerlerinde
personelin
el
tem
izliği
için
dezenfekt anlı
m
usluklar
bulunm
alıdır.
•
Ü
rünlerinin
üretim
i
ve
islenm
esi
için
gereken
kim
yasalların
(Ö
rn.K
alsiyum
klorür,eritm
e
tuzları
vg.)
denetim
i
ve
depolanm
ası
için
uygun
depolam
a
tesisleri
bulundurulm
alıdır.K
im
yasallar,yalnızca
kullanım
ı
konusunda
eğitilm
iş
personel
tarafından
depodan
teslim
alınm
alıdır.
•
Ü
retim
araçlarının
tem
izliği
(örneğin;
inkübasyon
arabaları,forklift,kasalar
)
üretim
sürecinden
ayrılm
ış
ola rak,belirlenm
iş
yerlerde
veya
belirlenm
iş
zam
anlarda
yapıl m
alıdır.B
u
m
üm
kün
değilse,bu
işle m
ler
urunu
etkilem
eyecek
şekilde
kontrollü
olarak
yapılm
alıdır.
•
Ü
retim
alanı
ve
sosyal
tesisler
içerisinde
uygun
yerlerde
tem
izlik
ve
dezenfeksiyonla
ilgili
uyarıcı
yazılar
bulunm
alıdır.
•
T
em
izlik
ve
dezenfeksiyon
ürünleri
etiketlenerek
açıkça
tanım
lanm
alı ve
üretim
alanlarından
bulaşm
aya
sebep
olm
ayacak
uzaklıkta
tutulm
alıdır.
•
K
•
K
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
K
•
F,K
•
K
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
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K O R U Y U C U
G İ Y S İ L E R
•
˙
iğ
süt
alım
ı
ve
üretim
in
her
aşam
asında
başlık
takılm
alı,bu
alanla rda,ürüne
bulaşm
aların
önlenm
esi için
saç,sakal
ve
bıyık
tam
am
en
örtülm
elidir.
•
E
ldiven
takılm
ası
gereken
alanlarda
(peynir
üretim
odası,paketlem
e
ve
am
balajlam
a
gibi)
eldiven
üründen
farklı
renkte
ve
kullanım
kuralları
bulunm
alıdır.B
u
kurallara
uygunluk
düzenli
olarak
kontrol
edilm
eli dir.
•
H
er
çalışan
için
en
az
iki
adet
uygun
koruyucu
giysi
bulundurulm
alıdır.
•
B
ütün
koruyucu
giysiler
iyice
ve
düzenli
olarak
tem
izlenm
elidir.P
roses
ve
urun
risk
analizine
uygun
olarak,giysiler,tesiste
bulunan
çam
aşırhanede
veya
çalışanın
kendisi
tarafın dan
yıkanm
alıdır.
•
K
oruyucu
giysinin
yıkanm
ası
için
yönergeler
olm
alı
ve
tem
izliklerini
kontrol
etm
ek
için
prosedürler
bulundurulm
alıdır.
•
K
oruyucu
giysilerde
herhangi
bir
düşm
e
tehlikesine
karşın
düğm
e
ve
cep
bulunm
am
alıdır.
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F
A T I K / A T I K L A R I N Y O K E D İ L M E S İ
•
S
üt
işletm
esi
atıkların
(özellikle
her
türlü
am
balaj,laboratuar
ve
evsel
atıklar,diğer
katı
ve
sıvı
atıklar
dâhil
)
yok
edilm
esi
ile
ilgili
m
evcut
bütün
yasal
gereklilikler
karşılanm
alıdır.
•
G
ıda
atığı
(peynir
parçaları,dökülm
üş
yoğurt
gibi)
ve
diğer
atıklar
(am
balaj
gibi),gıdalar
ile
tem
as
edilen
alanlardan
olabildiğince
çabuk
ve
sanitasyon
kurallarına
uygun
olarak
uzaklaştırılm
alıdır.A
tığın
birikm
esinden
kaçınılm
alıdır.
•
A
tık
toplam
a
tankları
açıkça
işaretli,uygun
şekilde
tas arlanm
ış,iyi
durum
da,tem
izlenm
esi
kolay
ve
gerekli
yerlerde
dezenfekte
edilm
iş
olm
alıdır.
•
A
tık,am
açlanan
yok
etm
e
prosedürüne
uygun
olarak
ayrı
tanklarda
toplanm
alıdır.B
u
tur
atıklar
yalnızca
yetkili
üçüncü
kişilerce
yok
edilm
elidir.
A
tıkların
yok
edil m
esi
kayıtları
işletm
e
tarafından
tutulm
alıdır.
•
C
am
,kağıt
ve
m
adeni
esaslı
am
balajlar
ayrı
ayrı
olarak
atık
toplam
a
alanında
toplanm
alıdır.
•
S
üt
işletm
esinde
her
türlü
m
am
ül
atıkları
çöp
kutusunda
biriktirilm
eli
ve
ağzı
kapatılm
alıdır.˙
öp
kutularında
çöp
poşeti
kullanılm
alı
ve
günlük
olarak
içindekiler
tem
izlenm
elidir.
˙
öp
kutularının
üzerleri
işaretlenerek
üretim
i
etkilem
eyecek
yerlerde
bulundurulm
alı
ve
gıda
m
addeleri
üretim
i
ile
ilgili
işlerde
kullanılm
am
alıdır.
•
˙
öp
ve
atıklar
için
uygun
sayıda
kapalı ve
kolay
tem
izlenebilir
kaplar
bulunm
alıdır.
•
“K
atıA
tıkların
K
ontrolü
Y
önetm
eliği”ne
göre
˙
evre
B
akanlığı’na
yıl
içinde
kullanılan
cam
,kağıt
ve
m
adeni
esaslı
am
balaj
m
iktarı
bildirilm
eli
ve
B
akanlığın
yetkili
kurum
u
tarafından
firm
a
adına
uygun
görülen
m
iktarda
geri
dönüşüm
yapılm
alıdır.
•
G
ıda
atıklarının
konulduğu
konteynerler
zam
an
kaybetm
eden
çöp
alanına
gönderilm
eli
ve
sık
periyotlarla
tem
izliği
yapılm
alıdır.
•
D
renaj
sistem
i
istenilen
am
aca
uygun,bulaşm
a
riskini
ortadan
kaldıracak
biçim
de
tasarlanm
ış, drenaj
kanallarının
tam
am
en
veya
kısm
en
açık
olm
ası
halinde,atıkların
bulaşık
alandan
tem
iz
alana
akm
asını
sağlayacak
şekilde
olm
alıdır.
•
S
osyal
tesise
ait
sıvı
atıklar
kapalı
sistem
de
kanalizasyona,kanalizasyon
bulunm
ayan
yerlerde
uygun
yapılm
ış
fossepti klere
bağlanm
alıdır.
•
S
üt
işletm
esinde
atik
suyun
hijyenik
olarak
elden
çıkarılm
ası
sağlanm
alıdır.D
renaj
sistem
leri
tem
izliği
kolaylaştırm
alı
ve
urun
kirliliği
riskini
(orn.ters
etki,haşaratın
girm
esi)
asgari
düzeye
indirecek
şekilde
tasarlanm
alıdır.D
re naj
kapakları
m
utlaka
olm
alıdır.
•
T
üm
m
akineler
(pastörizatör,hom
ojenizatör
gibi)
ve
boru
tesisatı,m
üm
kün
olduğu
yerlerde,proses
atik
suyunun
drenaj
kanalına
doğrudan
gideceği
şekilde
düzenlenm
elidir.
•
A
tık
depolarının,tem
iz
tutulm
asına
im
kân
verecek,ha yvanlardan,haşere
ve
kem
irgenlerden
korunacak
şekilde
tasarlanm
ası
ve
kullanılm
alıdır.
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,M
•
F,K
,M
•
F,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
E K İ P M A N L A R
•
İşletm
ede
uygulanan
teknolojilere
göre,çiğ
süt
depolam
a
ve
ölçü
ta nkları,pastörizatör,hom
ojenizatör,teneke
kutu
kapam
a,yoğurt
ve
ayran
dolum
ve
paketlem
e
gibi
alet
ve
ekipm
an
bulunm
alıdır.
•
İşletm
ede
kullanılan
alet
ve
ekipm
anlar
tuz,asit
ile
alkaliden
etkilenm
em
eli
ve
uygun
tem
izlik
m
addeleri
veya
çözeltileri
ile
yı kanm
alıdır.
•
E
kipm
anlar
am
açlanan
kullanım
a
uygun
şekilde
tasarlanm
alı
ve
tanım
lanm
alıdır.D
evreye
sokulm
adan
önce,ürün
gerekliliklerine
uyulduğu
doğrulanm
alıdır.
•
F
abrika
veya
ekipm
an
arizaları
ve/veya
proses
sapm
aları
durum
unda,üretim
için
serbest
bırakı lm
adan
önce,ürün
gerekliliklerine
uyulduğunu
güvenceye
alm
ak
üzere,uygun
prosedürler
yürürlükte
olm
alıdır.
•
S
üt
işletm
esindeki
yakıt
depoları
uygun
yerlerde,üretim
yerine
doğrudan
açılm
ayan
şekilde
yerleşik
ve
m
evzuatına
uygun
olm
alıdır.
•
K
ablo
ve
borular
kir
birikm
esi,yo ğuşm
a
ve
sızdırm
a
gibi
m
uhtem
el
bulaşm
a
risklerine
sebep
olm
ayacak
şekilde
tankların,ekipm
anların,ürün
girişlerinin
ve
son
ürünleri
üzerinde
geçm
em
elidir.
•
K
ullanılm
ıyor
durum
daki
tüm
boru
ve
bağlantı
parçaları
yerden
yüksekte
ve
ağzı
ka patılm
ış
olarak
tutulm
alıdır.
•
F,M
•
K
•
F
•
F
•
F,K
•
F,M
•
F,M
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Y A B A N C I C İ S İ M , M E T A L , K I R I K C A M V E A H Ş A P R İ S K İ
•
S
üt
işletm
elerinde
cam
esaslı
m
alzem
eler
ya
da
diğer
kırılabilir
donanım
lar
üretim
alanında
ve
ünitelerde
bulunm
am
alıdır. C
am
bulunm
asından
kaçınılm
ayaca ğı
fakat
riskin
idare
edilebilir
olduğu
yerlerde,cam
kırılm
aya
karşı
korunm
uş
olm
alıdır
ve
dayanım
ın
arttırılm
ası
için cam
film
le
kaplanm
alıdır .
•
˙
iğ
süt
kabul
alanı,üretim
alanları,paketlem
e
üniteleri,inkübasyon
odaları,
soğuk
hava
depoları
ve
saklam
a nın
yapıldığı
bütün
yerlerde
bulunan
cam
dan
ya
da
benzer
m
alzem
eden
yapılm
ış
nesneler
(lam
balar
da
dâhil
olm
ak
üzere),tam
olarak
nerede
bulunduklarını
da
içeren
bir
cam
kütüğünde
listelenm
elidir.C
am
kütüğü
ve
bu
tür
nesnelerin
durum
u
arasında
düzenli
ola rak
karşılaştırm
a
yapılm
alı
ve
kaydı
tutulm
alıdır.
•
L
aboratuarlarda
kullanılan
her
türlü
cam
m
alzem
e,
tuvalette
bulunan
aynalar
dâhil
cam
esaslı
m
alzem
eler
ile
ilgili
kırılm
ası
durum
unda
izlenecek
işlem
ler
net
olarak
açıklanm
alı
ve
kaydedilm
elidir.İstisna lar
risk
analizinde
açıklanm
alıdır.
•
C
am
am
balajlar
ve
benzer
m
alzem
eler
de
dâhil
cam
kırılm
ası
durum
unda
alınacak
önlem
lerin
açıklandığı
prosedürler
bulunm
alıdır.B
u
önlem
ler,tecrit
edilecek
m
alların
kapsam
ını,yetkili
personelin
belirlenm
esini,üretim
çe vresinin
tem
izlenm
esini
ve
üretim
hattının
durdurulm
asını
içerm
elidir.
•
T
ahta,süt
işletm
eleri
için
m
ikrobiyolojik
tehlike
kaynağıdır
ve
işletm
e
içerisinde
(tem
izlik
am
acıyla
kullanılan
paspas
sapları
ve
peynir
üretim
inde
kullanılan
bıçak
sapları
dâhil)
kul lanılm
am
alıdır.
•
A
hşap
kullanım
ının
kaçınılm
az
fakat
riskin
yönetilebilir
olduğu
durum
larda
(örn:
kaşar
peyniri
kurutm
a
rafları),ahşap
iyi
durum
da
ve
tem
iz
olm
alıdır.
B
u
ahşapların
durum
u,düzenli
doğrulam
aya
tabi
olm
alıdır.
•
İşletm
e
içinde
her
türlü
taşım
a ,depolam
a
ve
am
balajlam
a
için
kesinlikle
plastik
paletler
kullanılm
alıdır.
•
B
itm
iş
ürünlerin
yüklenm
esi
am
acıyla
kullanılan
paletler
ısıl
işlem
görm
üş
(fırınlanm
ış)
tahta
paletler
olabilir.B
u
durum
da
fırınlanm
a
periyot
ve
norm
ları
takip
edilm
elidir.
•
R
isk
analizine
göre
m
etal
ya
da
yabancı
cisim
tespit
etm
e
donanım
ı
kurulm
alıdır.
•
M
etal
ve/veya
yabancı
cisim
tespitinde
kullanılan
herhangi
bir
filtre
ve
elek,düzenli
olarak
incelenm
eli
ve
uygun
şekilde
bakım
ı
yapılm
alıdır.
•
M
etal
ve/veya
yabancı
cisim
detektör lerinin
gerekli
olduğu
yerlerde,üretim
in
sonraki
aşam
alarından
kaynaklanabilecek
ürüne
bulaşm
aları
da
engelleyebilm
ek
am
acıyla,dedektör
m
üm
kün
olduğu
kadar
sonlardaki
bir
proses
basam
ağında
(yoğurt,içm
e
sütü
veya
peynir
paketlem
e
sonrası)
yer
alm
alıdır.
•
D
etektörlerin
ölçm
e
hassaslığı
belirlenm
elidir.V
asıflı
perso
nel,detektörlerin
düzgün
çalıştığını
düzenli
olarak
denetlem
elidir.A
riza
ya
da
m
etal
ve/veya
yabancı
cisim
detektöründe
hata
olm
ası
durum
unda,düzeltici
önlem
ler
yürürlüğe
konm
alı,belgelendi rilm
eli
ve
doğrulanm
alıdır.
•
C
am
kırığı
veya
m
etalden
kirlenm
iş
ürünler
(çiğ
süt,tuz
ve
kalsiyum
klorür
gibi
yardım
cı
girdiler,yari
işlenm
iş
veya
nihai
süt
ürünleri
dahil)
tecrit
edilm
eli
ve
uygun
olm
ayan
ürün
olarak
işlem
görm
elidir.B
u
ürünlere
erişim
v e
ele
alm
a
veya
denetim
am
açlı
faaliyetler,yalnızca
yetkili
personel
tarafından
yapılm
alıdır.
•
F
•
F
•
F
•
F
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F
•
F
•
F
•
F
•
F
•
F
B U L A Ş I C I
H A S T A L I K
L A R
•
P
ersonel
ve
ziyaretçiler
için
bulaşıcı
hastalık
bulunm
ası
ya
da
kuşkusu
olm
ası
durum
unda
yapılm
ası
gerek enler
yazılı
olarak
bulunm
alı
ve
duyurulm
uş
olm
alıdır.Ü
rün
güvenliğinin
tehlikeye
düşm
üş
olabileceği
alanlara
özel
önem
gösterilm
elidir.
•
S
üt
işletm
elerinde
çalışan
personelin
sağlık
m
uayeneleri
(gaita,akciğer
film
leri
ve
boğaz
kültürleri)
belirtilen
zam
a nlarda
düzenli
olarak
yapılm
alıdır.
D
osyaları
saklanm
alı
ve
uygun
olm
ayan
personel
işten
bir
süreliğine
uzaklaştırılarak
tedavisi
yapılm
alıdır
(5179
sayılı
G
ıda
K
anunu
ve
U
m
um
i
H
ıfzısıhha
K
anunu).
•
M
•
M
N A K L İ Y E
•
S
üt
ve
ürünlerine
ait
nakliye
araçlarının
y üklenm
esinden
önce,taşıt
durum
u
(örneğin,yabancı
kokuların,yüksek
toz
yükünün,olum
suz
nem
koşullarının,
haşerelerin,küfün
bulunup
bulunm
adığı)
kontrol
edilm
eli
ve
gerekirse
tem
izlem
e
ve
dezenfeksiyon
faaliyetleri
gerçekleştirilm
elidir.
•
S
üt
ve
ürünlerinin
buzdolab ı
sıcaklıklarında
nakledilm
esi
gerektiği
için
(dondurm
a
hariç),yüklem
eden
önce
taşıt
içindeki
sıcaklık
kontrol
edilip
belgelenm
elidir.
•
N
akliye
araçlarının
sürekli
olarak
buzdolabı
sıcaklığı
aralığında
korunm
ası
sağlanm
alı
ve
bu
durum
belgelenm
elidir.
•
T
üm
nakliye
araçları
(çiğ
süt
tankerleri
dâhil)
ve
yüklem
e/boşaltm
a
için
kullanılan
tüm
ekipm
anlar
(çiğ
süt
alım
hortum
ları
gibi)
için
bir
tem
izlik
ve
gereken
yerlerde
dezenfeksiyon
takvim
i
bulunm
alıdır.A
lınan
önlem
lerin
kaydı
tutulm
alıdır.
•
S
on
ürün
ve
çi ğ
süt
yüklem
e
ve
boşaltm
a
ram
palarında,nakledilen
ürünleri
diş
etkilerden
(yağm
ur,toz
gibi)
koruyucu,korum
a
aygıtları
bulunm
alıdır.
•
F,K
,M
•
M
•
M
•
F,K
,M
•
F,M
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H A Ş E R E İ Z L E M E / H A Ş E R E D E N E T İ M İ
•
İşletm
enin
çevresi
de
dâhil
olm
ak
üzere,üretim
alanları,p aketlem
e
üniteleri
ve
am
balaj
depolarını
da
içeren
alanlarda
etkin
haşere
denetim
ve
kontrolü
uygulanm
alıdır.B
u
alanlarda
yem
haritası,yem
lerin
özellikleri
şirket
içi
ve
harici
sorum
luluklar, kullanılan
ürünler/
m
alzem
eler,kullanm
a
ve
güvenlik
talim
atlar ı,denetim
lerin
sıklığı
tanım
lanm
alıdır.
•
D
ış
tedarikçi
hizm
eti
alınm
ası
durum
unda
da
işletm
e
içinde
zararlı
m
ücadelesi
program
ından
sorum
lu
bir
kişi
olm
alı dır.
•
S
üt
işletm
esi
bünyesinde
haşere
kontrolü
için
vasıflı
ve
eğitilm
iş
personel
bulundurm
alı
ya
da vasıflı
bir
dış
tedarikçiden
hizm
et
alm
alıdır.D
ış
tedarikçi
kullanıldığında,m
ekânda
yapılacak
çalışm
alar
yazılı
bir
sözleşm
eye
yazılm
alıdır.
•
S
üt
işletm
esinin
tüm
alanlarını
içeren
haşere
kontrolü
denetim
lerinin
ardından,faaliyetler
ve
öneriler,tarih
v e
her
iki
tarafın
da
im
zasının
bulunduğu
şekilde
belgelendirilm
elidir.
•
İşletm
ede
yeterli
sayıda
çalışan
elektrikli
sinek
öldürücü
bulundurulm
alı
ve
doğru
yerleştirilm
iş
olm
alıdır.
•
Y
oğurt,peynir
am
balajları
gibi
gelen
tüm
girdiler
haşere
varlığına
karşı
k ontrol
edilm
elidir.H
erhangi
bir
istila
belgelendirilm
eli
ve
denetim
önlem
leri
alınm
alıdır.
•
A
m
balajlar,tuz
ve
diğer
girdiler,yarı
işlenm
iş
ve
am
balajlanm
ış
nihai
ürünler,haşere
istilası
riskini
asgari
düzeye
indirecek
şekilde
saklanm
alıdır.
S
aklanan
urun
ve/veya
m
akinelerin
ha şereleri
çekebileceği
yerlerde,uygun
önlem
ler
alınm
alıdır.
•
Z
ararlı
m
ücadele
ilaçları
veya
sağlığı
tehlikeye
sokabilecek
diğer
m
addeler,üzerlerinde
toksik
etkileri
ve
kullanım
ları
açısından
uyarılar
bulunan
uygun
etiketler
taşım
alı ,sadece
bu
am
aç
için
kullanılan
kilitlenebilir
odalar
veya
dolaplarda
saklanm
alı,eğitilm
iş
personel
tarafından
nakledilm
eli
ve
kullanılm
alıdır.
•
Z
ararlılarla
m
ücadelede,ilgili
bakanlıklarca
izin
verilen
ilaçlar,am
acına
ve
genel
halk
sağlığına
uygun
olar ak
kullanılm
alı,zehirli
ilaçlardan
sadece
işletm
e
dışında
yararlanılm
alıdır.
•
İşletm
e
içinde,am
balaj
depolarında
ve
işletm
e
çevresindeki
yürüyen
haşere
kapanları
bulundukları
yere
sabitlenm
iş
olm
alıdır.
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
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•
˙
iğ
süt
ve
diğer
yardım
cı
m
addeler,yarı
işlenm
iş
ve
bitirilm
iş
ürünlerin
yanı
sıra
am
balaj
m
alzem
eleri,alındı
belgesi
üzerindeki
spesifikasyonlara
göre
ve
belirlenm
iş
incelem
e
planı
uyarınca
kontrol
edilm
elidir.T
üm
sonuçlar
belgelenm
elidir.
•
˙
iğ
süt
(+
4C
’de),
yardım
cı
m
alzem
eler
(örn:
peynir
m
ayası
buzdolabı
koşullarında),bitirilm
iş
ürünler
(Ö
rn:
yoğurt
için
buzdolabı
koşullarında
ve
kapaklı)
yanı
sıra
am
balaj
m
alzem
elerinin
depolam
a
koşulları,her
durum
da
urun
g erekliliklerine
(soğutm
a,koruyucu
kapaklar
gibi)
uygun
ve
diğer
ürünlere
zarar
verm
eyecek
nitelikte
olm
alıdır.
•
Ü
rün
etiketleri,uygun
depolam
a
ko şullarına
dair
(örneğin
yoğurt
için
buzdolabı
koşullarında
m
uhafaza
edilm
esi,dondurm
a
için
ilgili
sıcaklıkt a
gibi)
bilgiler
içerm
elidir.
•
A
m
balajlar
ve
soğuk
hava
depolarındaki
son
ürünler
açıkça
tanım
lanm
ış
olm
alı
ve
ilk
G
iren/İlk
˙
ıkar,S
uresi
ilk
D
olan/ilk
˙
ıkar
ilkeleri
uygulanm
alıdır.
•
Y
oğurt,peynir,içm
e
sütleri
gibi
son
ürünler
ve
am
balajlar
depoda
düzgün
olarak
istiflenm
elidir.
•
D
epolanan
son
ürünlerde
belirli
periyotlarla
kim
yasal
ve
m
ikrobiyolojik
analizler
yapılm
alıdır.
•
İnkübasyon
odaları,soğuk
hava
depoları
sıcaklık
ve
nem
açısından
kontrol
edilm
elidir
ve
sıcaklık
kontrolüne
dair
güncel
kayıt
tutulm
al ıdır.
•
İnkübasyon
odalarının
sıcaklık
kontrolü,süt
ısıtm
a
ve
peynir
üretim
indeki
sıcaklık
ölçüm
lerinde
cıvalı
term
om
etre
kullanılm
am
alıdır.
•
İşletm
edeki
tüm
depoların
kapı,pencere
ve
diğer
kısım
ları
her
türlü
zararlının
girişini
önleyecek
uygun
donanım
a
sa hip
olm
alıdır.
•
T
üm
depoların
üstü
tavan
ve
çatılar
akm
ayı,sızm
ayı
önlem
eli,sıcaklık
değişim
lerinden
etkilenm
eyi
önleyecek
şekilde
yalıtım
lı
olm
alıdır.
•
D
epolarda
zem
in
pürüzsüz,duvarlar
düzgün,kolay
tem
izlenebilir
nitelikte,sıvası
dökülm
em
iş,ürünlere olum
suz
etkide
bulunm
ayacak
nitelikte
olm
alıdır.
•
Y
oğurt
kâseleri,ayran
bardak
ve
şişeleri
de
peynir
am
balajları
gibi
am
balaj
m
ateryalleri
ve
paket
m
alzem
eleri
bulaşm
aya
yol
açm
ayacak
şekilde
am
balajlı
ve
etiketli
olarak
depolanm
alıdır.
•
D
epolar
işletm
e
kap asitesine
uygun
büyüklükte
ve
sürekli
tem
iz
olm
alıdır.
•
D
epolar
ve
taşım
a
araçlarında
havalandırm
a,sıcaklık
ve
rutubet
düzeyi,ham
m
adde,yardım
cı
m
adde,arom
a
ve
katkı
m
addesi
ürün
özelliklerine
uygun
olm
alı,depolar
ve
frigofrik
taşım
a
araçlarında
sıcaklı k
ve
gerekli
hallerde
rutubet
ölçer
cihazlar
bulundurulm
alı,bilgiler
sürekli
kaydedilm
elidir.
•
A
m
balaj
artıkları,toksik
m
addeler,tem
izlik
m
alzem
eleri
ve
iade
ürünler,uygun
etiketlem
e
yapılarak
ayrı
yerlerde
m
uhafaza
edilm
elidir.
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
M
•
F,K
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,K
,M
•
F,K
,M
•
M
•
F,K
,M
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•
T
üm
personel
ve
ziyaretçiler,görünür
m
ücevherat
(piercing
dâhil)
kol
saati
takm
am
alıdır.İstisnalar
ürün
ve
prosesle
ilgili
risk
analizi
ile
kapsam
lı
olarak
değerlendirilm
elidir.
•
K
esik
ya
da
ciltteki
sıyrıklar
renkli
(üründen
farklı
bir
renkte)
bir
yara
bandı
ile
kapatılm
alı
ve
el
yaralanm
aları
durum
unda,yara
bandının
yanı
sıra
tek
kullanım
lık
eldiven
de
takılm
alıdır.
•
P
ersonel
hijyeni
konusunda
döküm
ante
edilm
iş
gereklilikler
ve
kura llar
olm
alıdır.B
u
kurallar,el
yıkam
a
ve
dezenfeksiyon ,
yem
e
ve
içm
e,
sigara
içm
e,
kesik
ya
da
ciltte
sıyrıklar
olm
ası
durum
unda
yapılacaklar,tırnaklar
ve
m
ücevherat, saç
ve
sakal
ile
ilgili
olm
alıdır. G
ereklilikler,ürün
ve
prosesle
ilgili
risk
analizine
dayanm
al ıdır.
•
S
üt
işletm
esinde
ilkyardım
m
alzem
eleri
ve
dolabı
bulunm
alıdır.
•
G
ıdalarla
taşınabilecek
hastalıklara
veya
hastalık
belirtilerine
(sarılık,ishal,kusm
a,ateş,ateşli
boğaz
ağrısı,burunda
veya
gözde
veya
kulakta
akıntı
vb.)
sahip
olduğu
bili nen
veya
sahip
olm
asından
şüphelenilen
veya
taşıyıcısı
olan
personelin
gıda
depolam
a
ve
üretim
alanlarına
girm
esine
izin
verilm
em
eli,
yara,çıban
gibi
cilt
problem
lerinde
yara
uygun
şekilde
kapatılm
alı,gıda
ile
direk
veya
dolaylı
tem
asını
engelleyecek
şek ilde
önlem
alınm
alıdır.
•
Ü
retim
alanında
ve
depolarda
sigara
içilm
em
eli,yiyecek
ve
içecek
tüketilm
em
elidir.
•
P
ersonel;
kolay
tem
izlenebilir,tem
iz
ve
tercihen
açık
renkli;
başlık,çizm
e
veya
özel
ayakkabı,cepsiz
ve
düğm
esiz
çalışm
a
kıyafetleri
veya
görevin in
gerektirdiği
koruyucu
kıyafetler
giym
eli,kıyafetlerin
tem
izliği
sürekli
olarak
sağlanm
alıdır.
•
D
ışarıdan
üretim
alanına
girecek
ziyaretçiler
için
koruyucu
kıyafet
(galoş,bone,önlük,vb.)
bulundurulm
alıdır.
•
İşletm
ede
personel
hijyeninden
sorum
lu,görevli
bir
personel
bulunm
al ıdır.
•
P
ersonele
ait
kişisel
eşya
ve
giysiler
gıdaların
üretildiği
alanlara
konulm
am
alıdır.
•
F
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
•
F,M
*
F
:
F
iziksel
risk,K
:
K
im
yasal
risk,M
:
M
ikrobiyel
r isk.
K
aynak:A
nonym
ous,
2011b;A
nonym
ous,2011c;
IS
O
T
S
22002;2009,PA
S
220:2008,Ş
ahin
ve
ark.,2010.
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göre değişmekte olup, her bir süt ürünleri işletmesine
özel hazırlanmalıdır (˙izelge 1). ˙izelgede de
görüldüğü üzere, örneğin bir işletme eğer sadece bir
kaşar peyniri işleyen bir işletme ise, ahşap
kullanımının kaçınılmaz fakat riskin yönetilebilir
olduğu bu durumda (örn: kaşar peyniri kurutma
rafları), ahşap iyi durumda ve temiz olmalıdır. Bu
ahşapların durumu, düzenli doğrulamaya tabi
olmalıdır. Bu suretle tahtadan ürüne geçebilecek
çeşitli fiziksel riskler (tahta talaşı gibi) ve
mikrobiyolojik riskler kontrol edilebilir seviyede
takip edilebilecektir. Eğer herhangi bir peynir işleyen
süt işletmesi ise, ön gereksinim programı gereklilikleri
farklılaşacaktır. Örneğin bir peynir işletmesinde
eldiven takılması gereken alanlarda (örneğin, peynir
üretim odası, peynir paketleme ve ambalajlama gibi)
kullanılacak olan eldiven üründen farklı renkte olmalı
ve kullanım kuralları mutlaka bulunmalıdır. Bu
kurallara uygunluk düzenli olarak kontrol edilmelidir.
Bu suretle ürüne herhangi bir fiziksel bulaşma (kıl,
eldiven parçası gibi) ve mikrobiyolojik riskler
(der iden kontaminasyon) kontrol a l t ında
tutulabilecektir. İşletme eğer sadece fermente süt
işleyen bir işletme ise (yoğurt, süzme yoğurt ve kefir),
özellikle inkübasyon ve soğuk hava depolarının
duvarları, toz tutmayı önleyecek, yoğuşmayı ve küf
oluşumunu azaltacak ve temizliği kolaylaştıracak
şekilde tasarlanmalı ve yapılandırılmalıdır. Bu suretle
proses süresince ürüne maya-küf (mikrobiyolojik
risk) ve çeşitli duvar boyası, toz bulaşması (fiziksel
risk) kontrol altında tutulabilecektir. Benzer şekilde
ürüne direkt temas eden havanın bulunduğu
inkübasyon odaları, soğuk hava depolarının havasının
mikrobiyolojik kalitesi, nemi (% RH) ve filtrasyon
sistemi düzenli olarak kontrol edilerek havadan ve
filtre sisteminden bulaşabilecek fiziksel ve
mikrobiyolojik riskler kontrol altında tutulması
sağlanabilecektir (˙izelge 1).
Her bir ön gereksinim programı konusunda
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik risklerin değişik
ortaya çıktığı, bazısında sadece fiziksel risk bazısında
ise kimyasal risklerin önemli olduğu ve bunların
ağırlıklarının değiştiği çizelgede görülmektedir
(˙izelge 1). Örneğin fabrika ortamında dış mekânda
genelde her üç risk önemli iken, pencere ve menfezler
için genelde fiziksel riskler önemli olmaktadır. Diğer
taraftan süreç akışında, üretim alanları mikrobiyolojik
açıdan hassas olarak saptandığında (örn. peynir üretim
odaları, yoğurt inkübasyon odası) mikroorganizma
ölçümleri düzenli aralıklarla yapılmak suretiyle
sadece mikrobiyolojik riskler kontrol altına
alınmaktadır (örneğin çeşitli maya ve küfler). Bir süt
işletmesi için önemli olan yabancı cisim, metal, kırık
cam ve ahşap kontrolü için gerekli olan ön
gereksinimlerde genelde fiziksel riskler önemli iken,
bulaşıcı hastalıklara ait ön gereksinim programı
konularında sadece mikrobiyolojik riskler, haşere
izleme ve denetiminde ise genelde her üç riskin de
önemli olduğu görülmektedir. Bakım ve onarımlara ait
ön gereksinim programlarının genelde tüm
aşamalarında fiziksel ve kimyasal riskler söz konusu
iken, aynı ön gereksinim programı kapsamında ölçüm
ekipmanı ve teçhizatlarının kalibrasyonu yapılması ve
kay ı t lar ın ın tutulmas ı aşamas ında sadece
mikrobiyolojik riskler söz konusu olmaktadır. Ancak
vurguladıklarımız dışında çizelgedeki her ana başlık
ve içindeki gereklilikler süt işletmesi için mutlaka
sağlanması gereken şartlar olup, ilgili çizelgeyi
referans alarak, her bir süt işletmesinde gıda güvenliği
ekibi ön gereksinim programında belirtilen konularda
çalışmalar yaparak operasyonel gereksinim
programını oluşturmalıdır (˙izelge 1). Ancak bu
suretle, güvenilir süt ürünleri ve gıdaların üretiminde
kontrol sisteminin çalışması için HACCP’in ve gıda
güvenliği yönetim sistemlerinin etkin yürütülmesi
sağlanacaktır.
Bu makalede süt ürünleri ve diğer gıda
işletmelerinde uygulanan HACCP ve gıda güvenliği
y ö n e t i m s i s t e m l e r i i l e b u s i s t e m l e r i n
uygulanabilirliğini arttırmak amacıyla uygulanan
programlar hakkında bilgi verilmiştir. Bununla
beraber süt ürünleri işletmelerinde gıda güvenliği
sistemini kurmak için oluşturulması gereken ön
gereksinim programları belirlenmiş olup, diğer gıda
sektörlerinde faaliyet gösteren işletmelere örnek
olması hedeflenmiştir. Bu süreçten sonra işletmelerde
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri
belirleyen HACCP sisteminin etkin uygulanabilirliği
için operasyonel ön gereksinim programlarının
oluşturulup, risk analizi ile HACCP planlarının
oluşturulmasıgerekmektedir.
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